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Transition of Weddihg banquet of the Kofu Basin of Koshu
依 田 萬 代，根 津 美智子，樋 口 千 鶴
































































































































































































































































































































































































































































































































































（大，小） まぐろ さは 小くし魚 赤ゑひ 鯛 子持小鯛 魴ぼう
窪田 文政１２年＊ １０ １本
嘉永５年 １ ２ ２ ５ ３ ２ １
古屋 嘉永４年 １ １ ２
長谷川 明治４年 ２ ２１ ８ ８ ４ ４ ２














古屋 嘉永４年 ２ １ １ １ ２
長谷川 明治４年 ２ ２ ２






えび たこ 赤貝 蛤 はまぐり 海生鼠 すりみ わたいれ うしお おこ
窪田
（７代目）




古屋 嘉永４年 ２ ２ １ １ １ １ １ １
長谷川 明治４年 ２２ ５ ３ ２ ２




かまぼこ 半へん 数の子 干しいか 花かつお つみれ のし
窪田
（７代目）
文政１２年＊ ２０ ○ するめ○ ○
窪田
（８代目）
嘉永５年 ２ ２ １ ＊文政１２年（１８２９）は購入総数，○印は数量不明
古屋 嘉永４年 ２ ２ １ するめ１ １
長谷川 明治４年 ９ ５ ７ １２

























年号 文政１２年＊ 嘉永５年 嘉永４年 明治４年 明治時代 年号 文政１２年＊ 嘉永５年 嘉永４年 明治４年 明治時代
穀類 そうめん ２ ２ ５ １ きのこ類 岩茸 ○ ２ ７ １
板ぶ １ しいたけ 大，小○ ６ ２ １３ １
つと麩 ○ きくらげ ３合 １ ７ １
羽衣ふ ６ 松たけ １ ２ ２
角ふ １ １６ 初たけ １
ふ １ 果実類 みかん ○ ２ ７
あられ ２ 金柑 ５
すし １ １ ゆず ○ １
飯 １ なし ２ １ ５ １
芋類 いも ６ １ ぶどう ２ １
こんにゃく １ 海藻類 こんぶ（かしこぶ） １０ ３ ３ ９
里芋 ２ ７ 板こんぶ ○
長芋 ６ こぶまき ２
豆類 豆 １ 結びこんぶ １
つとふ
（押し豆腐） １３ 白髪こんぶ １
種実類 栗 ○ １ ２ ７ ２ あらめ １
ごま ３ のり １ ２ １
くるみ １ ４ 青のり ２
銀杏 ２ 青板 ２
野菜類 大根 かつら１本 ２ １ １８ １ みる ２ ７
人参 ２ ３ ７ 海藻 １
蓮根 １５本 ７ ４ ３０ １ 肉，卵類 かも １８本 １ ４
山葵 ○ ２ ２ １４ １ はと ○
しょうが 葉しょうが ４ ２ ４ きじ ○
青み ５ １２ ２ 卵 ２ １
紅九り １ 調味料 しろみそ ○ ２
ごぼう ２ 子しゃう １
せり ○ １ ２ こしうの子 １
かんぴょう １ 赤味塩 ５
なら漬 ○ １ ５ 香こ１ その他 猪のはな ２ １
もやし ○ あるへい １
くす ３合 まん中 １
くわい（ひ） １０ １ ９ １ かすてら １
さんしょう １ 引菓子 １
うど １ １０ １ 初霜 ５
水菜 １ 甘煮 １



























































































































日時 対象者 人数 １人単価 合計
現在価格＊
１人価格 合計
１１／２８ ４ツ時  １２ 壱分 三両 ３，７５０ ４５，０００
同時  供之分 ２４ 壱分 六両 ３，７５０ ９０，０００
１１／２８ 正９ツ時  ２４ 壱分弐朱 九両 ５，６２５ １３５，０００
１１／２８ 夜  １４ 壱両弐分 拾七両弐分 １８，７５０ ２６２，５００
１１／２８ 同時  女坐敷 ７ 三分 五両壱分 １１，２５０ ７８，７５０
１１／２９ ９ツ時 	 精進 ３ 三分 １１，２５０
１１／２９ ９ツ時 
 １５ 弐分 七両弐分 ７，５００ １１２，５００











日時 対象者 人数 １人単価 合計
現在価格＊
１人価格 合計
２月４日 有志招之部 ２５ ７５銭６厘 １８円９０銭 ６，０４８ １５１，２００
町招之部 ５０ ５０銭 ２５円 ４，０００ ２００，０００
女招之部 ４６ ３４銭６厘 １５円９１銭６厘 ２，７６８ １２７，３２８
子供 ２５ ３銭５厘 ８７銭５厘 ２８０ ７，０００
合計 １４６ ６０円６８銭１１厘 ４８５，５２８
２月４日 食材名 個数 単価 合計 現在価格＊
小くし ２０ ２銭５厘 ５０銭 ４，０００
食材の価格 黒鯛 ２ １３銭 ２６銭 ２，０８０

























食材名 個数 合計 現在価格＊
大ふり ２本 三貫六百文 ２９，２５０
１２月吉日 小ふり ８本 五貫六百文 ４５，５００
小鱸 １３５ 壱貫五百文 １２，１８８
赤ゑへ 六百二十四文 ５，０７０
生いか ３０ 壱貫三百五拾文 １０，９７０









蓮根 １５本 壱貫三百五拾文 １０，９６９
ひねせうか 三十弐文 ２６０
くす ３合 百四拾八文 １，２０３






九年母 ３０ 四百七十弐文 ３，８３５
赤貝 三百五拾文 ２，８４４
岩たけ 六拾文 ４８８
三しま ３わ 百十拾文 ９１０
かちくり 百文 ８１３
きくらけ ３合 百文 ８１３
くわしこんふ １０枚 弐百七十弐文 ２，２１０
はまくり 三百文 ２，４３８
つと麩 ３０ 三百七十弐文 ３，０２３
ゆす 拾文 ８１
石もち ４３ 二貫五百八拾文 ２０，９６３
なら漬 八拾文 ６５０
かも １８本 壱貫弐百文 ９，７５０
はと、きじ 壱貫文 ８，１２５
まくろ １ 壱貫四百五拾文 １１，７８１
石もち ２本 百四拾八文 １，２０３




総合計 弐拾八貫八百七拾七文 （２３４，６２６） ２３１，３４９
＊１両を６５，０００円とする
表５－２ 窪田家（嘉永５年）
食材名 個数 合計 現在価格＊
９月５日 砂糖 百文 ８１３
れんこん 弐貫弐百文 １７，８７５
いも ３升 四百五拾文 ３，６５６
茶菓子 六百文 ４，８７５
土産菓子、軽焼 六百文 ４，８７５
９月７日 茶菓子 ３袋 三百文 ２，４３８
９月１１日 酒札＋イカ １ 弐百二十四文 １，８２０
魚屋払い 拾貫五百四拾弐文 ８５，６５４
さうめん 三匁七分五厘 ３，０４６
酒 ３升 二匁七分五厘 ２，５９０
醤油 ３升 四匁九分 ４，９７７
白醤油 ５合 百五拾文 １，２１９
上す 壱升 壱匁弐分 １，２１９
酒 壱斗四升七 拾三匁九分四厘 １４，１５８




食材名 個数 合計 現在価格＊
１０月９日 かずの子 ２００目 十八銭 １，４４０
白米 ５升 弐円〇五銭 １６，４００
糯米 大２升 壱円〇四銭 ８，３２０
サケ 弐円七十銭 ２１，６００
あずき ５合 拾五銭 １，２００
塩物 弐円五十銭 ２０，０００
さば ２０本 弐円八十九銭 ２３，１２０
１０月１０日 水晶こぶ ５０目 八銭 ６４０
白米 ３升 壱円弐十九銭 １０，３２０
卵 ７個 弐十一銭 １，６８０
切イカ ５０目
板こぶ １０枚




白米 ９升 壱円弐十九銭 １０，３２０
１０月１２日 糯米 ９升 壱円五十六銭 １２，４８０
小豆 大５合 拾四銭 １，１２０
たまご ７個 弐十一銭六厘 １，７２８
切いか ５０目 拾弐銭五厘 １，０００
木茸 １５匁 七銭五厘 ６００
板こぶ 弐銭九厘 ２３２
大塩さば ２０本 弐円五十銭 ２０，０００
びん長塩物 弐円八十九銭 ２３，１２０
白米 大５升 弐円〇五銭 １６，４００
上酒 ６合 拾八銭 １，４４０
上酒 ５升 壱円五十銭 １２，０００
上酒 １升１合 三拾三銭 ２，６４０
上酒 ６合 拾八銭 １，４４０
上酒 ６合 拾八銭 １，４４０
す １合 壱銭八厘 １４４
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表６ 長谷川家 ２８日夜 献立一覧
酒の礼 吸物 花かつお そうめん 青み
さかな 引きするめ




銘々引 おこ＊ 蓮根 三つ葉 にんじん
坪引 わさび
（蒸しあんかけ） 薄あんかけ 里芋 生イカ つとふ しいたけ 蓮根
吸物
湖煮 鰻 松茸 みる
さしみ わさび
さしみ皿 鯛




銘々引 ひらめ 三輪そうめん 三つ葉 くわい
茶碗蒸し 薄あんかけ 鴨 三つ葉 きくらげ 銀杏 栗
大皿煮魚 鯛舟盛り 二色蒸し わさび かしこんぶ
硯蓋 ホウボウ 蓮根 角麩 かまぼこ 花くわい なし
二之膳 鱠 白髪大根 作り身 しょうが せり 角麩 金柑
大汁（白味噌） 三つ葉 かまぼこ あられ
坪 赤あい＊ 里芋 かち栗 きくらげ つとふ
手塩 なら漬け
平 長いも かしこんぶ しいたけ はんぺん 蓮根
猪口 くるみ和え かまぼこ 蓮根 生イカ
二ノ汁（すまし） 初霜＊ 切り身
焼物 鯛
台引 昆布巻き 九年母み 大海老
後段 吸物 青海苔 白魚
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大根，山葵の出現数が高かった。山葵は香味野菜
としても利用されていた。
７）海なし県であるにもかかわらず多彩に魚介類
を登場させ，海の幸を堪能する独自の食文化が生
まれていた。
８）婚礼にかけた食材のみの費用に関して，江戸
時代では通常の年間食材費の１／２以上と高額で
あった。明治時代では年収の２０％程度であった。
特に上客者に対しての費用の割合が高く，地域と
の結びつきを深めるためにも婚礼が催されていた
ことを裏付けるものであった。
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